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Resumo:

O licuri (Syagrus coronata) e pequi
(Caryocar Dbrasiliense) sdo duas plantas
economicamente importantes na regido do
planalto de Vitéria da Conquista. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a composicdo
guimica das améndoas de suas sementes com
0 intuito de aprimorar o seu potencial
econdmico e biotecnoldgico. Foram avaliados
os teores de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, fibras e a presenca de metabdlitos
secundarios. Os resultados mostraram que as
améndoas do pequi e licuri possuem os
lipideos como principal constituinte,
corroborando com estudos ja realizados. Com
isso, é possivel discutir questdes acerca da
utilidade dos componentes dessas sementes
florestais para a comunidade da regido,
utiizando essa matéria-prima na area
nutricional até a artesanal.
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Introducéo:

Estudos sobre a qualidade de frutos e
sementes de leguminosas florestais vém
crescendo a cada ano. Isso é devido ao
aumento da utilizacdo de frutos e sementes,
pelas comunidades, como fonte de nutrientes
na alimentacdo humana e/ou animal, no uso
medicinal, artesanato, entre outros. A exemplo
do jatoba-do-cerrado, cujo fruto pode ser
consumidos in natura ou como ingrediente na
elaboracdo de alimentos com alto teor de
fibras (SILVA et al, 2008). De suas sementes
ainda se extraem esséncias e 6leos usados na
fabricacdo de cosméticos e medicamentos,
além de fibras solluveis (galactomananas e
xiloglucanas) usadas por indastrias
farmacéuticas e de alimentos (COELHO,
2014). Essa perspectiva representa uma nova
possibilidade da utilizacdo e manejo racional
das florestas, ampliando os beneficios sociais
e econbmicos e melhorando a qualidade de
vida da populacdo, pelo uso sustentavel do
meio ambiente (ALHO, 2015).

O planalto de Vitéria da Conquista é
uma regido localizada no sudoeste do estado
da Bahia, nela encontram-se formacoes

florestais pertencentes a Caatinga, Mata de
Cip6 e Mata Mesofila (Santos, 2008).

Syagrus coronata, € uma palmeira da
familia Arecaceae pertencente ao bioma da
caatinga (Noblick, 1986). A améndoa e a polpa
desse fruto sdo comestiveis. O seu Oleo é
utiizado na culinaria e o coquinho é
aproveitado para uso artesanal (Bondar,
1938).

Caryocar brasiliense € uma espécie
vegetal da familia Caryocaraceae tipica da
regido do cerrado. O seu fruto € consumido na
culinaria e o 6leo possui diversas aplicacbes
(Aquino, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo
analisar as caracteristicas nutricionais das
améndoas das sementes de licuri e pequi
encontradas no planalto de Vitéria da
Conquista. Os valores encontrados na
composicdo dessas sementes servirdo para
ampliar a visdo do potencial econdémico e
nutricional dessas espécies.

Metodologia:

Para a caracterizacdo quimica e
bioquimica das améndoas de Syagrus
coronata (licuri) e Caryocar brasiliense (pequi)
os frutos foram adquiridos na feira de
agricultores da regido (CEASA) , na cidade de
Vitéria da Conquista.

As améndoas do licuri e pequi foram
extraidas, secas a temperatura ambiente,
trituradas em liquidificador e, a farinha obtida,
utiizada para as analises qualitativas e
guantitativas.

As proteinas sollveis da farinha de
licuri, foram extraidas com NaCl 0,15 M 1:10
(m/v). As proteinas da farinha de pequi foram
extraidas com tampao Tris-HCI 0,1M pH 7.6
1:10 (m/v). Ambas as extragbes foram feitas
sob agitacdo por 4h. Os extratos obtidos foram
centrifugados a 15.000 rpm 8 °C/30 minutos.
Os sobrenadantes foram coletados para a
guantificacéo de proteinas solUveis totais.

A quantificacdo de proteinas sollveis
foi realizada conforme metodologia descrita
por Bradford, 1976.

Para as andlises elementares
(umidade, cinzas, lipideos, fibras, nitrogénio)
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seguiu-se os protocolos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Para determinar o teor de
umidade, as farinhas foram aquecidas em
estufa a temperatura de 105°C por 24 h até a
sua completa secagem.

O teor de cinzas foi encontrado apos a
completa incineracdo da farinha em mufla a
uma temperatura de 600°C por 6 h.

A determinacdo do teor de lipideos foi
realizada através do aparelho Soxhlet, onde a
amostra sofreu extragbes intermitentes com
hexano.

A determinacdo do percentual de
nitrogénio total seguiu o método de micro-
Kjeldahl, em que as amostras foram digeridas
em &cido sulflrico, destiladas com NaOH a
50% e a titulacéo foi realizada com HCI 0,1N.

As fibras brutas foram determinadas
pelo Determinador de Fibras Tecnal TE 149.

Os tipos de acidos graxos foram
analisados em cromatdgrafo gasoso acoplado
a espectrometro de massas (Shimadzu CG -
EM), conforme modificacbes descritas por
Aradjo (2010). Por fim, o teor de carboidratos
totais foi mensurado pela diferenca entre a
soma dos percentuais de proteinas, cinzas e
6leo (MORAES, et al., 2006).

Para a andlise de metabdlitos
secundarios, os extratos das farinhas foram
feitos em etanol 60% 1:10 (m/v). A presenca
de compostos secundarios foi avaliado por
métodos colorimétricos (Barbosa, 2004). Nos
testes para flavonois, flavanonas, flavanonodis
e xantonas foi adicionado magnésio e 0,5 mL
de HCl 10M. Para fendis e taninos foram
adicionados trés gotas de FeCl; para a
observacdo da formacdo de precipitado. A
presenca de antocianinas, antocianidinas e
flavonoides foi determinada pelo ajuste de pH
de trés amostras do extrato, pH 3; 8,5 e 11. No
teste para leucoantocianidinas, catequinas e
flavonas, duas amostras foram ajustadas para
pH 3 e pH 11 e aquecidas em banho Maria por
3 minutos. A presenca de saponinas foi
determinada pela presenca de espumas
constante, apds agitacéo intensa no vértex.

Resultados e Discusséo:

As composi¢cbes quimicas das
améndoas de licuri e pequi estdo descritas na
tabela 1. Dentre as duas sementes, a
améndoa do licuri apresentou maior teor de
lipideos (61,44%), teor maior do que
encontrado no fruto (48,39%) por Damasio
(2014) e na améndoa (49,2%) por Crepaldi
(2001). A améndoa do pequi apresentou teor
lipidico de 54,07%, valor préximo de 51,52%
encontrado por Lima (2007).

O teor de proteinas sollveis
determinado pelo método de Bradford foi

também maior no Licuri (32,23 mg/g),
enquanto o teor de proteinas brutas totais foi
de 10,81%. Crepaldi (2001) e Damasio (2014)
encontraram valores préoximos a 11,5% e
10,95% de proteina bruta, respectivamente. A
améndoa do pequi apresentou teor protéico de
23,90 mg/g ao utilizar o método de Bradford e
as proteinas brutas foram de 23,91%, em
desacordo com o encontrado por Vera (2005),
gue foi de 6,79%.

Em relacdo ao teor de cinzas, o pequi
foi o que apresentou maior valor (3,94%),
corroborando com os dados de Lima (2007)
gue encontrou 4,01%. O licuri apresentou o
segundo maior valor de cinzas (1,50%), valor
préximo aos 1,4% e 1,05% encontrados por
Crepaldi (2001) e Damasio (2014),
respectivamente.

A améndoa do licuri apresentou
12,89% de fibras e pequi 6,58%, valor esse
aproximadamente trés vezes maior (2,20%) do
encontrado por Lima (2007).

As andlises qualitativas sobre a
presenca de metabdlicos secundarios (tabela
3) mostraram que as duas améndoas possuem
Antocianinas, Antocianidinas, Flavonoides.
Esses compostos sdo pigmentos das plantas e
possuem potencial antioxidante (Kéhkodnen,
2003). Nenhum dos extratos apresentou
saponinas, leucoantocianidinas, catequinas e
flavonas. Apenas o licuri apresentou fendis e
taninos, contudo foi o Unico a ndo possuir
flavonois, flavanonas, flavanonéis e xantonas.

A determinacdo de acidos graxos
indicou que os acidos linoléico, oléico,
estearico, tetradecandico e hexadecanoato de
metila estdo presentes nas duas améndoas.
No pequi o &cido oléico foi 0 mais encontrado,
com valor de 42,59%, enquanto no licuri foi o
acido dodecandico, encontrado apenas nele,
com concentracdo de 43.60%.

Tabela 1. Composicdo fisico-quimica das
améndoas de licuri e pequi.
Composi¢ao/Semente Licuri (%)

Pequi (%)

Umidade 518 + 0,27 | 7,43+ 0,28
Cinzas 1,50+0 | 3,94 +0,06
Lipideos 61,44 + 1,27 | 54,07 + 0,46

Proteina Total Bruta 10,81 +0,09 | 23,91 +0,04

Fibra Bruta 12,89 +0,07 | 6,58 + 0,30

Carboidratos Restantes 8,18 4,07

* Valor médio das amostras em triplicata com + desvio
padrao.
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Tabela 2. Analise qualitativa de metabdlitos
secundarios nas améndoas de licuri pequi
Componentes Licuri Pequi

Fendis e Taninos X -

Antocianinas, Antocianidinas, X X
Flavonoides

Saponinas - -

Flavonois, Flavanonas, - X
Flavanonéis e Xantonas

Leucoantocianidinas, - -
Catequinas e Flavonas

*"X” = composto(s) presente(s). “-“ = ndo apresentou

Figura 1. Abundancia de acido graxos na
améndoa de Licuri

m Acido Decanoico m Acido Dodecanoico Acido Tetradecanoico
= Hexadecanoato de Metila ~ m Acide Linoleico Acido Oleico
= Acido Estedrico

Figura 2. Abundancia de acido graxos na
améndoa de pequi

B Acido Tetradecanoico  m Hexadecanoato de Metila Palmitoleato de Metila
® Acido Linoleico m Acido Oleico cis Acido Eicosancico
W Acido Estedrico Acido Oleico trans

Conclusdes:

As améndoas florestais de Syagrus
coronata e Caryocar apresentaram os lipideos
como componentes quimicos mais
abundantes. Cada améndoa apresentou

acidos graxos distintos e enquanto o pequi
apresentou mais proteina bruta, o licuri
apresentou maior teor de fibra bruta.

As diferencas composicionais
encontradas nas améndoas de pequi e licuri
apontam uma diversidade de fontes de
nutrientes nas espécies florestais do planalto
de Vitéria da Conquista, bem como o potencial
uso dos lipideos do pequi e licuri para a
producéo de 6leo na regido e a utilizacdo dos
compostos fendlicos como agentes
antioxidantes.
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